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Видение. Яблочный сок находит широкое применение в пищевой промышленности [1], 
используясь как сок прямого отжима, концентрированный сок (включая метод 
вымораживания), виноматериал для сидра [2] и питательная среда в процессах микробного 
синтеза. В зависимости от области использования, яблочный сок подвергается различным 
видам технологической обработки, включая ферментативную обработку, которая приводит 
к изменению физико-химических свойств сока, влияющих на технологические и 
качественные характеристики готового продукта [3].  
 
Основная часть. В данной работе были использованы свежие яблоки сорта 
«Симиренко» (Ренет Симиренко) урожая 2022 года, которые были получены со взрослых 
плодородных деревьев в Краснодарском крае, Россия. Для эксперимента случайным 
образом отбирались яблоки однородного цвета, одинакового размера и средней степени 
зрелости. После очистки и разрезания на кусочки, а затем измельчения, 
полученную  яблочную мезгу разделили на три части по 150 г. В первую часть вносили 
ферментный препарат пектолитического действия Фруктоцим П 6-Л (0,03% от массы 
мезги), во вторую - Фруктоцим МА (0,03% от массы мезги) и перемешивали с 
использованием многофункционального пищевого блендера (Polaris PHB-1385).  Третью 
часть оставили как контрольный образец, без внесенных ферментных 
препаратов.Ферментативная обработка производилась при 50 °C в течение 60 
мин.  Обработанную яблочную мезгу отжимали с одинаковым усилием [4]. Количество 
полученного сока измеряли в цилиндре II класса точности. Плотность сока определяли 
ареометрическим методом по ГОСТ 29030-91 [5], перевод плотности сока в массовую 
концентрацию сухих веществ определяли по таблицам, приведенными в ГОСТ 29030-91, 
массовую  концентрация сахаров определяли по таблице зависимости 
концентрации    сахаров в сусле от его плотности [2], массовую концентрацию титруемых 
кислот  в пересчете на яблочную кислоту по ГОСТ 51434-99.Выход сока с применением 
ферментного препарата Фруктоцим П 6-Л составило 78,08 %, а в образце с Фруктоцим МА 
- 76,88 %. Применение ферментных препаратов увеличило выход яблочного сока на 12,08 
% относительно контрольного образца (без применения ферментных препаратов). 
Разница  между пробами с Фруктоцимом П6-Л и  Фруктоцимом МА  составила всего 1,2 %. 



Далее работу  продолжили с  ферментным препаратом Фруктоцим П 6-Л. Для определения 
влияния дозы внесения ферментного препарата на показатели качества получаемого сока 
была проведена серия экспериментов. Фруктоцим П 6-Л вносили в мезгу в разных 
дозировках — от 0,01 до 0,07 %  от массы мезги в образце с шагом в 0,02 
%.  Ферментативную обработку производили при 50 °C в течение 60 мин.  В контрольном 
образце выход сока составил 69,7 %, при дозе внесения ферментного препарата  0,01% от 
массы мезги - 70,2 %, при дозе внесения 0,03 %  - 76,3 %, при дозе внесения 0,05 %   - 79,8 
%, при дозе внесения 0,07% - 84,3 %. Содержание сахара в образцах составило:13,5 г/100 
см3; 12,4 г/100 см3; 12,7 г/100см3; 13,2 г/100 см3; 12,4 г/100 см3. Содержание титруемых 
кислот в образцах составило: 6,7 г/дм3; 7,3 г/дм3; 7,5 г/дм3; 7,6 г/дм3; 7,8 г/дм3.   

Выводы.  В работе показана зависимость выхода яблочного сока и его показателей 
качества  от товарной марки ферментного препарата и дозой  его внесения. Полученные 
результаты необходимо учитывать при производстве яблочного сока. 
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